Diese herzhafte Erbsensuppe mit kostlich gerésteten Kohlsprossen und den LAND-LEBEN

Backerbsen fur den knusprigen Kick warmt an den kalteren Wintertagen von Innen.

Rezept

4 Personen
25 Minuten

einfach

Zutaten fur die Erbsensuppe mit Kohlsprossen:

1 groRe Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

3 EL Olivendl

800 g Erbsen

1/8 Liter Weil3wein
800 ml Gemiisesuppe
150 g Kohlsprossen

2 EL Olivendl

Salz & Pfeffer



+ 100 g Creme fraiché

Zubereitung:

Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen, die
Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin glasig diinsten. Die Erbsen hinzufligen. Mit WeilRwein abléschen
und mit Gemisesuppe aufgielen. Fiir 15 Minuten auf mittlerer Stufe kdcheln lassen. Die Kohlsprossen
putzen, vom Strunk befreien und kurz blanchieren.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, darin die Kohlsprossen résten und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Cremé fraiche zur Suppe hinzufligen und die Suppe mehrere Minuten im Blender plrieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. In Schiisseln oder Suppentellern anrichten und mit den gerdsteten
Kohlsprossen und garniert servieren.
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